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SALCID LIQ

Salmonelicida Liquido

Aditivo bactericida destinado al control de Salmonellas y demas enterobacterias
patogenas, disefiado especialmente para Subproductos de Origen Animal y Vegetal.
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Producto registrado en SENASA l.
Presentacion: Tambores de 200 kgs.
IBC de1000 kgs.

La

higiene microbioldgica del alimento balanceado influye directamente en la

fisiologia entérica y en la absorcién de nutrientes, optimizando_los parametros
productivos (conversion, ganancia de peso, postura, etc.).

Los subproductos-proteicos de origen animal como la harina de carne, harina de
visceras y harina de pescado son — por su naturaleza- las materias primas del
alimento que presentan mayor riesgo.

Un

tratamiento continuo con Salcid LiQ controla la contaminacion por Salmonellas

y otras enterobacterias en las materias primas y favorece la sanitizacion de las
instalaciones del molino, previniendo la posterior recontaminacion del alimento.

Su formulacion asegura los resultados mas efectivos:
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Formaldehide, el principio activo de mayor difusividad y eficacia bactericida.
Acido férmico libre, el acido organico mas potente contra bacterias
Combinacion de Formiato y Propionato de amonio, que logran un

control prolongado en el tiempo.

Agentes terpénicos que estabilizan y fijan los principios activos del sustrato
protegiéndolos de los procesos térmicos.

v No corrosivo para las instalaciones.

Mezela de Acidos Organicos y sus sales min. 43 %
Excipiente c.s.p. 100 %
Descripcién Ligquido incoloro a amarillento
Olor Ligeramente acido

Densidad 1,07 - 1,11 kg/dm3

pH 35-42

Solubilidad en agua Sin limite

Subproductos de origen animal 2,0 a 5,0 kg/ton
Subproductos de origen vegetal 1,0 a 3,0 kg/ton

Estas dosis son orientativas y dependen del grado de contaminacion microbiologica de

las

materias primas.
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